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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui bagaimanakah pengaruh pemberian 
probiotik dan antibiotik terhadap susut masak, keempukan daging, pH dan daya ikat 
air daging broiler. Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Desember 2017 sampai 
dengan Januari 2018. Bertempat di Kandang unggas Jurusan Ilmu Peternakan, 
Fakultas Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri atas 4 
perlakuan dan 3 kali ulangan. P0 (Ransum Basal + control), P1 (Ransum Basal + 
Probiotik multi Strain 1,5 ml/hari 1-35 hari), P2 (Ransum Basal + Antibiotik Zink 
Bacitracin 0,1 g/hari 1-35 hari), P3 (Ransum Basal + Antibiotik Zink Bacitracin 0,1 
g/hari 1-21 hari + Probiotik multi  strain 1,5 ml/hari 22-35 hari). Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa penggunaan probiotik dan antibiotik pada level tertentu terhadap 
susut masak, keempukan pH dan daya ikat air daging broiler tidak berpengaruh nyata 
(P<0,05). 
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This study aims to determine how the effects of probiotics and antibiotics on cooking 
losses, meat tenderness, pH and binding capacity of broiler meat. This research was 
carried out from December 2017 to January 2018. Located in the poultry house of the 
Department of Animal Husbandry, Faculty of Science and Technology, Alauddin 
State Islamic University Makassar This study used a Completely Randomized Design 
(CRD) consisting of 4 treatments and 3 replications. P0 (Basal Ration + control), P1 
(Basal Ration + Multi Strain Probiotics 1.5 ml / day 1-35 days), P2 (Basal Ration + 
Zink Bacitracin Antibiotics 0.1 g / day 1-35 days), P3 ( Basal Ration + Zink 
Antibiotics Bacitracin 0.1 g / day 1-21 days + Multi probiotics strain 1.5 ml / day 22-
35 days). The results showed that the use of probiotics and antibiotics at certain levels 
of cooking shrinkage, pH tenderness and binding capacity of broiler meat were not 
significantly affected (P <0.05). 
 














A. Latar Belakang 
Kebutuhan protein hewani di Indonesia saat ini sangat tinggi, seiring 
dengan meningkatnya jumlah penduduk serta kesadaran masyarakat bahwa 
protein hewani diperlukan dalam memenuhi kebutuhan gizi. Protein hewani 
menjadi sangat penting karena mengandung asam-asam amino yang mendekati 
susunan asam amino yang dibutuhkan manusia sehingga akan lebih mudah 
dicerna dan lebih efisien pemanfaatannya. Sebagian besar masyarakat Indonesia 
menyukai daging ayam karena daging ayam selain rasanya enak juga merupakan 
bahan pangan sumber protein yang memiliki kandungan gizi lengkap seperti air, 
energi, vitamin, dan mineral. Sebagai sumber pangan, daging ayam mempunyai 
beberapa kelebihan lainnya seperti harganya relatif terjangkau, dapat dikonsumsi 
oleh seluruh kalangan masyarakat, dan cukup tersedia pasokan dipasaran karena 
dapat diproduksi dalam waktu relatif singkat. Kebutuhan daging ayam pada 
umumnya dipasok dari daging ayam broiler. 
Ayam broiler merupakan unggas penghasil daging yang memiliki 
kecepatan tumbuh yang pesat dalam waktu yang singkat dan merupakan salah satu 
jenis ternak yang banyak di kembangkan sebagai sumber pemenuhan kebutuhan 
protein hewani. Produkstivitas ayam broiler dipengaruhi oleh konsumsi pakan, 
pertambahan berat badan, dan konversi pakan yang diberikan. Daging ayam 
broiler adalah bahan makanan yang mengandung gizi tinggi, memiliki rasa dan 




sehingga disukai hampir setiap orang. Daging ayam mempunyai ciri-ciri khusus 
antara lain berwarna keputih-putihan atau merah pucat, mempunyai serat daging 
yang halus dan panjang, di antara serat daging tidak ada lemak. Lemak daging 
ayam terdapat di bawah kulit dan berwarna kekuning-kuningan.  Banyak faktor 
yang dapat mempengaruhi kualitas daging, baik kualitas fisik maupun kimia. 
Faktor-faktor tersebut antara lain umur, pakan, manajemen pemeliharaan, 
kebersihan kandang. Kualitas daging juga dipengaruhi oleh jumlah nutrisi 
konsumsi pakan.  
Kualitas daging selain berdasarkan komposisi kimia daging (kadar air, 
protein, lemak, dan mineral) juga didasarkan parameter fisik, di antaranya adalah 
pH, daya ikat air (WHC), susut masak, keempukan, dan warna. Daging yang 
berkualitas tinggi adalah daging yang memiliki konsistensi kenyal, tekstur halus 
dan warna terang (Ratih, 2015). 
Kualitas daging juga dipengaruhi oleh jumlah konsumsi pakan dan 
kandungan zat-zat pakan. Jumlah zat-zat pakan yang tersedia berbeda diantara 
pakan. Peningkatan atau penurunan konsumsi pakan berhubungan dengan kualitas 
pakan yang tersedia, sehingga dapat mempengaruhi karakteristik atau kualitas 
daging. Pengaruh dari pakan yang berbeda komposisi atau kualitasnya terhadap 
kualitas daging bervariasi karena adanya variasi dari faktor lain seperti umur, 
spesies, bangsa, jenis kelamin, bahan aditif, berat potong atau berat karkas, laju 
pertumbuhan, tipe ternak, dan perlakuan sebelum dan setelah pemotongan. 
Pakan merupakan semua bahan yang dapat dimakan ternak, dicerna, 
diserap, dan dapat dipergunakan untuk memenuhi kebutuhannya. Mutu pakan 
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yang baik harus memenuhi keseimbangan antara protein, energi, vitamin, mineral, 
dan air. Selain itu pakan yang baik harus memiliki tingkat kecernaan dan 
palatabilitas yang tinggi. Kebutuhan pakan ayam bergantung pada strain, umur, 
besar ayam, aktivitas, suhu, lingkungan, kesehatan, dan imbangan zat pakan. Perlu 
dilakukan pemilihan bahan pakan yang tepat sehingga menghasilkan pakan yang 
mempunyai kualitas yang mampu memenuhi kebutuhan ternak dengan efisiensi 
penggunaan pakannya yang tinggi dan bisa menekan biaya produksi. Salah 
satunya digunakan pakan fungsional. Pakan fungsional merupakan pakan yang 
terdiri dari miyak ikan lemuru, probiotik (Lactobacillus sp dan Basilus sp) dan 
isolat anti alergen N3 (Soeparno, 1998). 
Probiotik adalah mikrootganisme hidup yang ditambahkan dalam pakan 
ternak dengan tujuan untuk meningkatkan keseimbangan mikroorganisme usus 
yang apabila dikonsumsi dalam jumlah yang sesuai akan mengoptimalkan 
penyerapan sari-sari makanan (Kusumawati, 2003).  
Penggunaan Lactobacllus sp dan Bacillus sp sebagai probiotik dapat 
meningkatkan imunitas, sehingga diharapkan terjadi peningkatan kualitas 
kesehatan ayam dan kualitas daging. Oleh karena itu pemberian pakan fungsional 
pada ayam broiler diharapkan mampu meningkatkan daya ikat air dan keempukan 
serta dapat menurunkan susut masak daging ayam broiler. 
Antibiotik adalah senyawa kimia yang dihasilkan oleh mikroorganisme 
seperti jamur yang memilki kemampuan dalam menekan mikroorganisme lain 
penyebab penyakit  didalam tubuh ternak. Antibiotik selain digunakan sebagai 
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pengobatan juga digunakan dalam ransum sebagai inbuhan pakan. Fungsi  utama 
antibiotik dalam pakan unggas sebagai pemicu pertumbuhan ternak.  
Berdasarkan pernyataan diatas maka perlu diadakannya suatu penelitian 
terhadap pemberian pakan dengan penggunaan probiotik dan antibiotik untuk 
mengetahui kualitas daging dengan uji fisik pH daging, keempukan daging, susut 
masak dan daya ikat air. 
B. Rumusan Masalah 
Adapun rumusan masalah pada penelitian ini adalah bagaimanakah 
pengaruh terhadap pemberian probiotik dan antibiotik terhadap pH daging, 
keempukan daging, susut masak dan daya ikat air pada daging broiler? 
C. Tujuan Penelitian 
Adapun tujuan penelitian adalah untuk mengetahui bagaimanakah 
pengaruh terhadap pemberian probiotik dan antibiotik terhadap pH daging, 
keempukan daging, susut masak dan daya ikat air pada daging broiler. 
D. Manfaat Penelitian 
Penelitian yang dilakukan diharapkan dapat memberikan manfaat antara 
lain sebagai berikut:  
1. Dapat menjadi acuan atau referensi bagi peternak ketika ingin 
menggunakan probiotik untuk mendapatkan hasil daging yang berkualitas. 
2. Hasil penelitian ini dapat memberikan informasi kepada masyarakat 
tentang manfaat dan kekurangan dalam penggunaan probiotik dan 
antibiotik untuk ayam broiler. 
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3. Sebagai referensi, untuk peneliti atau lainnya untuk melakukan penelitian 
berkelanjutan tentang manfaat probiotik dan antibiotik untuk ayam broiler. 
E. Defisi Operasional 
Ayam pedaging atau ayam broiler adalah jenis ternak bersayap dari kelas 
aves yang telah didomestikasikan dan cara hidupnya diatur oleh manusia dengan 
tujuan untuk memberikan nilai ekonomis dalam bentuk daging. 
Daging ayam adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena kaya 
akan  protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. 
Usaha untuk meningkatkan kualitas daging ayam dilakukan melalui pengolahan 
atau penanganan  yang lebih baik sehingga dapat mengurangi kerusakan atau 
kebusukan selama penyimpanan dan pemasaran. 
Probiotik diartikan sebagai suplemen pakan yang berisi mikrobia hidup 
(direct feed microbials) baik bakteri, kapang dan khamir yang dapat 
menguntungkan bagi inangnya dengan jalan memperbaiki keseimbangan mikrobia 
dalam saluran pencernaan. 
Antibiotika digunakan untuk pengobatan penyakit, juga digunakan untuk 
memacu pertumbuhan ternak, yang umumnya ditambahkan dalam pakan sebagai 
imbuhan. 
Susut masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi 
suhu pemasakan dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar 




Ph adalah salah parameter yang diukur untuk menetukan kualitas daging. 
Proses glikolisis setelah ternak dipotong berpengaruh pada nilai pH. 
Keempukan dan tekstur daging adalah penentu yang paling penting pada 
kualitas daging. Faktor yang mempengaruhi keempukan daging digolongkan 
menjadi faktor antemortem seperti genetik, bangsa dan fisiologi, faktor umur, 
manajemen, jenis kelamin, dan spesies 
Pengujian daya mengikat air merupakan pengujian untuk mengetahui 
seberapa besar kemampuan daging dalam mengikat air bebas. Daging dengan 
daya ikat air rendah akan kehilangan banyak cairan, sehingga terjadi kehilangan 
berat. 
F. Ruang Lingkup Penelitian 
Ruang lingkup penelitian ini adalah menganilis pengaruh pemberian 
probiotik  dan antibiotik terhadap susut masak, pH, keempukan dan daya ikat air  
pada daging broiler. 
G. Hipotesis  
Hipotesis dari penelitian ini adalah pemberian probiotik dan antibiotik 
dapat mempengaruhi susut masak, pH, keempukan dan daya ikat air pada daging 
broiler. 
H. Kajian Terdahulu 
Penelitian Hartono dkk (2013), penelitian menunjukkan bahwa 
penggunaan level pakan fungsional terhadap daya ikat air, susut masak dan 
keempukan daging ayam broiler dalam pakan berpengaruh tidak nyata (P>0,05). 
Kesimpulan penggunaan pakan fungsional sampai level 20% dalam pakan belum 
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meningkatkan daya ikat air, keempukan dan belum menurunkan susut masak 
daging ayam broiler umur 35 hari. 
Adapun hasil penelitian Hartono dkk (2013), Keempukan dengan hasil 
penelitian memiliki rataan berkisar antara 0,06-0,07 yang relatif sama dikarenakan 
umur pemotongan pada ayam tersebut yang sama. Hal ini sesuai dengan pendapat 
(Soeparno, 1998) bahwa jumlah dan kekuatan kolagen dapat meningkat sesuai 
dengan umur, ikatan silang kovalen meningkat selama pertumbuhan dan 
perkembangan ternak dan kolagen menjadi lebih kuat.  
Penelitian Febrisiantosa dkk., (2012), hasil penelitian menujukkan bahwa 
pemberian aditif pakan yang diberikan Bakteri Asam Laktat (BAL) memberikan 
pengaruh yang nyata terhadap kualitas daging ayam. BAL yang digunakan adalah 
produk simbiotik yang terdiri dari campuran BAL dan tepung G. lucidum 
diberikan pada ternak ayam dapat menurunkan kadar lemak dan kolesterol yang 
















A. Tinjauan Al-Qur’an 
1. Tinjauan Al-Qur’an tentang unggas 
Hewan ternak adalah hewan yang sengaja di pelihara dan dirawat oleh 
manusia untuk di ambil manfaatnya. Diantaranya adalah hewan yang dapat di 
manfaatkan dagingnya yang halal untuk di komsumsi seperti ayam, sapi, 
kambing, dan unta. Allah swt menciptakan binatang ternak dengan sebagai 
manfaat yaitu dapat di ambil dagingnya untuk di konsumsi, air susunya untuk di 
minum, bulunya dapat dijadikan wol yang dapat menghangatkan tubuh dan dapat 
di gunakan sebagai alat transportasi. Allah swt berfirman dalam Q.S. An-Nahl/ 
16:5 yang berbunyi: 




Dan Dia telah menciptakan binatang ternak untuk kamu; padanya 
ada (bulu) yang menghangatkan dan berbagai-bagai manfaat, dan 
sebahagiannya kamu makan (Kementrian Agama, 2012). 
 
Maksud dari ayat  adalah bahwa Allah swt telah menciptakan segala 
sesuatu termaksud didalamnya binatang ternak serta hasil ikutannya dengan 
memiliki manfaat masing-masing dan memerintahkan agar sahnya kita 
menggunakan atau memanfaatkannya dengan sebaik mungkin. Allah swt telah 
menciptakan binatang ternak untuk manusia agar bisa dimanfaatkan sebaik-




dagingnya yang lezat dan dapat dikonsumsi oleh manusia dan disukai setiap 
kalangan. Daging unggas juga memiliki banyak gizi didalamnya yang dapat 
membantu proses pertumbuhan manusia. Manfaat lainnya yaitu bulu unggas juga 
dapat dimanfaatkan di memiliki nilai jual yang mampu membantu perekonomian 
manusia. 
2. Tinjuan Al-Qur’an tentang Mikroorganisme 
Allah swt, berfirman dalam ayat yang lain yaitu QS. Al-Furqan/25:2 
sebagai berikut: 
                                   
              
Terjemahnya:  
Yang kepunyaan-Nya-lah kerajaan langit dan bumi, dan Dia tidak 
mempunyai anak, dan tidak ada sekutu baginya dalam kekuasaan(Nya), 
dan Dia telah menciptakan segala sesuatu, dan Dia menetapkan ukuran-
ukurannya dengan serapi-rapinya (Kementrian Agama, 2012). 
 
Hanya Dialah pemilik kerajaan langit dan bumi. Dia tidak mempunyai 
anak dan tidak pula ada sekutu bagi-Nya dalam kepemilikan. Dia telah 
menciptakan segala sesuatu dan memberikan ukuran dan aturan yang sangat 
cermat kepada masing-masing berupa rahasia-rahasia yang dapat menjamin 
keberlangsungan tugasnya secara teratur (sistematis) (Shihab, 2002). 
Ilmu pengetahuan modern menyatakan bahwa semua makhluk, dari sisi 
kejadian dan perkembangan yang berbeda-beda, berjalan sesuai dengan sistem 
yang sangat teliti dan bersifat konstan. Tidak ada yang mampu melakukan itu 
kecuali Allah, Zat Yang Maha Pencipta dan Mahakuasa. Dari sisi kejadiannya, 
sudah jelas bahwa semua makhluk--terlepas dari perbedaan jenis dan bentuknya--
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terdiri atas kesatuan unsur-unsur yang sangat terbatas jumlahnya, hampir seratus 
unsur. Dari jumlah itu, baru sembilan puluh unsur di antaranya sudah dikenal saat 
ini. 
B. Broiler 
  Ayam jinak yang dipelihara manusia sekarang adalah berasal dari ayam 
liar. Keturunan ayam yang telah menjadi jinak kemudian disilang-silangkan atau 
dikawin-kawinkan oleh manusia. Menurut teorinya, ayam liar ini adalah ayam 
hutan atau Gallus gallus (Sarwono, 2003). 
Menurut Sarwono (2003) , mengklasifikasikan ayam dalam hirarki sebagai 
berikut:  
Kingdom  : Animalia  
Subkingdom  : Metazoa  
Phylum  : Chordata  
Subphylum  : Vertebrata  
Divisi   : Carinathae  
Kelas   : Aves  
Ordo   : Galliformes  
Family   : Phasianidae  
Genus   : Gallus  






Ayam broiler merupakan jenis ras unggulan persilangan dari bangsa-
bangsa ayam yang memiliki daya produktivitas tinggi, terutama dalam 
memproduksi daging ayam. Ayam pedaging atau ayam broiler adalah jenis ternak 
bersayap dari kelas aves yang telah didomestikasikan dan cara hidupnya diatur 
oleh manusia dengan tujuan untuk memberikan nilai ekonomis dalam bentuk 
daging (Yuwanta, 2004). 
Menurut Suprijatna dkk (2005), ayam broiler adalah ayam yang 
mempunyai sifat tenang, bentuk tubuh besar, pertumbuhan cepat, bulu merapat ke 
tubuh, kulit putih dan produksi telur rendah. Ayam broiler adalah ayam jantan dan 
betina muda yang berumur di bawah 8 minggu, mempunyai pertumbuhan yang 
cepat serta mempunyai dada yang lebar dengan timbunan daging yang banyak. Di 
Indonesia, ayam broiler sudah dapat dipasarkan pada umur 5-6 minggu dengan 
bobot hidup antara 1,4-1,7 kg walaupun laju pertumbuhan belum mencapai 
maksimum, karena ayam broiler yang terlalu berat sulit dijual.  
Menurut Rasyaf (2004), menyatakan bahwa ciri khas ayam broiler adalah 
sebagai berikut: 
1. rasanya khas dan enak 
2. dagingnya empuk dan banyak 
3. pengolahannya mudah tetapi cepat hancur dalam perebusan yang terlalu 
lama. 
Tahap atau periode pemeliharaan ayam pedaging ada dua yaitu periode 
starter (0-28 hari) dan periode finisher (di atas 4 minggu sampai umur 
dipasarkan). Masa starter, anak ayam membutuhkan induk buatan. Sebagai induk 
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buatan dapat digunakan lampu listrik. Setelah anak ayam berumur dua minggu 
penghangat dihidupkan pada malam hari agar ayam tetap bisa makan dan minum. 
Cahaya, disamping untuk menerangi dan memberi kehangatan juga merangsang 
agar anak ayam suka makan, sehingga mempercepat pertumbuhan (Abidin, 2002). 
Sistem pemeliharaan ternak unggas digolongkan menjadi tiga. 1) sistem 
ekstensif, ayam dipelihara pada suatu padang umbaran yang luas, tempat ayam 
melakukan segala aktivitasnya. Kebutuhan pakan hampir seluruhnya diperoleh 
dari padang umbaran. Pakan tambahan hanya sebagian kecil diberikan oleh 
peternak. 2) sistem semi intensif, ayam dipelihara di padang umbaran yang 
terbatas, kandang disediakan untuk memenuhi kebutuhan seperti makan, minum, 
berteduh dan bertelur. 3) sistem intensif, ayam dipelihara secara terbatas dalam 
kandang. Aktivitasnya sangat terbatas di dalam kandang, semua kebutuhan 
tergantung pada pengelola atau peternak (Suprijatna dkk, 2005). 
Pertumbuhan dan perkembangan ayam broiler tergantung pada kualitas 
pakan yang diberikan. Pakan merupakan sumber energi utama untuk pertumbuhan 
ayam broiler. Sumber energi pakan dapat berasal dari karbohidrat, lemak dan 
protein. Energi yang dikonsumsi dari ransum dapat digunakan untuk memenuhi 
kebutuhan kerja, mampu diubah menjadi energi panas dan dapat disimpan sebagai 
lemak tubuh. Semakin tinggi energi ransum, semakin rendah konsumsi pakannya, 
karena ayam makan untuk memenuhi kebutuhan energinya (Fadillah, 2004). 
Ransum merupakan kumpulan bahan makanan yang layak dimakan oleh 
ayam dan telah disusun mengikuti aturan tertentu. Aturan itu meliputi nilai 
kebutuhan gizi bagi ayam dan nilai kandungan gizi dari bahan makanan yang 
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digunakan. Penyamaan nilai gizi yang ada di dalam bahan makanan yang 
digunakan dengan nilai gizi yang dibutuhkan ayam dinamakan teknik penyusunan 
ransum (Rasyaf, 2004). 
Berapa persentase bahan dapat dimasukkan ke dalam ransum ditentukan 
oleh kandungan zat makanan dan zat anti nutrisinya. Sumber energi yang kaya 
dengan pati dan energi metabolismenya tinggi serta kandungan proteinnya 
mendekati 10% dapat dipakai dalam jumlah lebih banyak. Bahan lain setelah zat 
anti nutrisinya dihilangkan, pemakaiannya dapat ditingkatkan. Bahan ransum 
sumber energi umumnya dapat digunakan lebih dari 10% hingga 70%. Bahan 
sumber protein pemakaiannya dalam ransum tentu lebih rendah jika kebutuhan 
protein kurang dari 20% (Amrullah, 2003). 
Energi metabolisme yang diperlukan ayam berbeda, sesuai tingkat 
umurnya, jenis kelamin dan cuaca. Semakin tua ayam membutuhkan energy 
metabolisme lebih tinggi. Kebutuhan energy untuk ayam broiler periode starter 
3080 kkal/kg ransum pada tingkat protein 24%, sedangkan periode finisher 3190 
kkal/kg ransum pada tingkat protein 21%. Kandungan protein dalam ransum 
untuk ayam broiler umur 1-14 hari adalah 24% dan untuk umur 14-39 hari adalah 
21% (Fadilah, 2004).  
Ternak ayam tidak dapat memanfaatkan serat kasar sebagai sumber energi. 
Serat kasar ini masih dibutuhkan dalam jumlah kecil oleh unggas yang berperan 




Daging ayam adalah bahan pangan yang bernilai gizi tinggi karena kaya 
akan  protein, lemak, mineral serta zat lainnya yang sangat dibutuhkan tubuh. 
Usaha untuk meningkatkan kualitas daging ayam dilakukan melalui pengolahan 
atau penanganan  yang lebih baik sehingga dapat mengurangi kerusakan atau 
kebusukan selama penyimpanan dan pemasaran. Daging memiliki kandungan gizi 
yang tinggi, lengkap, dan seimbang. Namun, kandungan gizi yang tinggi pada 
daging merupakan media yang baik bagi pertumbuhan mikroba, sehingga daging 
merupakan salah satu bahan pangan yang mudah rusak atau perishable. 
Kerusakan pada daging dapat disebabkan karena adanya benturan fisik, perubahan 
kimia, dan aktivitas mikroba (Soeparno, 2005). 
Daging ayam mempunyai ciri-ciri khusus antara lain berwarna keputih-
putihan atau merah pucat, mempunyai serat daging yang halus dan panjang, di 
antara serat daging tidak ada lemak. Lemak daging ayam terdapat di bawah kulit 
dan berwarna kekuning-kuningan. Kualitas daging selain berdasarkan komposisi 
kimia daging (kadar air, protein, lemak, dan mineral) juga didasarkan parameter 
fisik, di antaranya adalah pH, daya ikat air (WHC), susut masak, keempukan, 
warna, dan penyebaran lemak marbling. Daging yang berkualitas tinggi adalah 
daging yang memiliki konsistensi kenyal, tekstur halus, warna terang dan 
marbling yang cukup (Ratih eka dayawani dkk, 2015). 
Kualitas daging juga dipengaruhi oleh jumlah konsumsi pakan dan 
kandungan zat-zat pakan. Jumlah zat-zat pakan yang tersedia berbeda diantara 
pakan. Peningkatan atau penurunan konsumsi pakan berhubungan dengan kualitas 
pakan yang tersedia, sehingga dapat mempengaruhi karakteristik atau kualitas 
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daging. Pengaruh dari pakan yang berbeda komposisi atau kualitasnya terhadap 
kualitas daging bervariasi karena adanya variasi dari faktor lain seperti umur, 
spesies, bangsa, jenis kelamin, bahan aditif, berat potong atau berat karkas, laju 
pertumbuhan, tipe ternak, dan perlakuan sebelum dan setelah pemotongan (Ratih 
eka dayawani dkk, 2015). 
C. Bakteri Asam Laktat (BAL)  
Bakteri asal laktat merupakan bakteri Gram positif yang berbentuk batang 
atau bulat, tidak membentuk spora, fermentasi fakultatif anaeorob, tidak 
mempunyai sitokrom, tidak memiliki kemampuan untuk mereduksi nitrat dan 
memanfaatkan laktat, oksidasi negatif, katalase negatif, motilitas negatif dan 
kemampuan memfermentasi glukosa menjadi asam laktat. Berdasarkan 
taksonomi, terdapat sekitar 20 genus bakteri yang termasuk BAL. Beberapa BAL 
yang sering digunakan dalam pengolahan pangan adalah Aerococcus, 
Bifidobacterium, Carnobacterium, Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, 
Leuconostoc, Oenococcus, Pediococcus, Streptococcus, Tetragenococcus, 
Vagococcus, dan Weissella (Carr et al., 2002). 
Bakteri probiotik atau bakteri baik adalah bakteri asam laktat yang hidup 
di dalam usus, bersimbiosis dengan mikroflora usus yang mampu melawan 
bakteri patogen di dalam usus, oleh karena itu pemberian probiotik dapat 
berpengaruh menguntungkan bagi kesehatan. Sebagian besar jenis bakteri pada 




Karakterisasi Bakteri Asam Laktat (BAL) yang dapat digolongkan ke 
dalam bakteri probiotik adalah diketahui sebagai materi yang tidak berbahaya, 
dapat hidup selama dilakukan proses dan penyimpanan, memiliki efek antagonis 
terhadap bakteri patogen, toleran terhadap asam lambung, getah pankreas dan 
cairan empedu serta mampu melindungi epitelium inangnya (Velez, 2007). Genus 
bakteri yang tergolong kepada bakteri asam laktat adalah Carnobacterium, 
Enterococcus, Lactobacillus, Lactococcus, Leuconostoc, Pediococcus, 
Streptococcus, Propionibakterium yang mempunyai potensi untuk digunakan 
sebagai probiotik (Nettles dan Barefoot, 1993). 
D. Probiotik 
Probiotik adalah mikroorganisme hidup yang ditambahkan dalam pakan 
ternak dengan tujuan untuk meningkatkan keseimbangan mikroflora usus yang 
apabila dikonsumsi dalam jumlah yang sesuai akan mengoptimalkan penyerapan 
sari-sari makanan. Probiotik adalah imbuhan pakan yang mengandung mikroba 
hidup yang keberadaannya memperbaiki keseimbangan mikroorganisme dalam 
saluran pencernaan. Sementara itu, prebiotik merupakan substansi dari makanan 
yang tidak dicerna, dansecara selektif meningkatkan pembiakan dan aktivitas 
bakteri yang menguntungkan pada usus besar (Kusumawati, 2003). 
Manfaat probiotik untuk ternak tidak hanya sebatas menjaga kesehatan 
saluran pencernaan saja, namun juga dapat mengendalikan infeksi bakteri seperti 
Salmonella yang bisa menular pada manusia. Pemberian probiotik juga 
bermanfaat sebagai bahan aditif alami pengganti antibiotik, sehingga daging yang 
dihasilkan menjadi lebih sehat karena bebas dari residu antibiotik. Suplementasi 
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probiotik ke dalam pakan ternak itik meningkatkan produksi daging dengan 
kandar lemak yang rendah. Hal ini dikarenakan probiotik menghasilkan asam 
laktat yang mampu menurunkan kadar trigliserida sehingga kadar lemak menurun 
(Saputri, 2012). 
Sebagian besar probiotik yang digunakan sebagai aditif adalah bakteri dari 
species Lactobacillus dan Bifidobacterium, serta jenis fungi seperti Aspergilus 
niger dan Aspergilus oryzae. Banyak produk probiotik komersil yang dijual di 
pasaran antara lain: Gallipro, probiotik produksi Agro Biofast, dan masih banyak 
lainnya, namun respon probiotik terhadap penampilan produksi ternak unggas 
bervariasi, khususnya ayam kampung, maka penting untuk mengetahui pengaruh 
produk ini terhadap penampilan produksi ayam (Jans, 2007). 
Mikroorganisme probiotik dapat membantu meningkatkan penyerapan zat 
makanan dalam tubuh ternak dengan cara menghasilkan enzim-enzim pencernaan 
(laktase, lipase, amilase dan lainnya) serta menghasilkan produk metabolisme 
yang bermanfaat bagi tubuh ternak untuk membentuk atau menambah ukuran 
jaringan baru, sehinggga dapat memperbaiki angka konversi ransum (Daud, 
2005). 
Probiotik sebagai pakan tambahan berupa mikroorganisme yang 
mempunyai pengaruh menguntungkan untuk induk semangnya melalui 
peningkatan keseimbangan mikroorganisme usus. Probiotik dapat mengandung 
satu atau beberapa strain mikroorganisme yang diberikan kepada ternak dalam 
bentuk tepung, tablet, butiran, atau pasta secara langsung (oral), dicampur dalam 
pakan atau air minum (Jin, 1996). 
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Mikroorganisme yang dapat bermanfaat sebagai probiotik harus memenuhi 
beberapa kriteria yaitu, tidak toksik, mampu bertahan pada suasana asam dan 
cairan empedu, dapat berkoloni dalam usus, dapat tumbuh lama dan mengurangi 
pertumbuhan mikroba patogen dan dapat hidup pada berbagai kondisi tubuh 
ternak. Keberhasilan suplementasi probiotik pada ransum ayam dipengaruhi oleh 
interaksi mikroorganisme yang terdapat dalam usus. Kemampuan mikroba yang 
terdapat pada probiotik akan berpengaruh bila manajemen pemeliharaannya 
rendah atau merugikan, yang menyebabkan penampilan ayam rendah terutama 
adanya cekaman (Riley, 1996). 
Lactobacillus merupakan kelompok bakteri asam laktat, yang memiliki 
karakteristik membentuk asam laktat sebagai produk akhir dari metabolism 
karbohidrat. Lactobacillus adalah bakteri gram positif yang tidak membentuk 
spora, bersifat fermentatif, anaerob, asidofilik serta membutuhkan karbohidrat, 
asam amino, peptida, asam lemak dan vitamin untuk hidupnya (Casula, et al., 
2004). 
Probiotik akan mempengaruhi fungsi fisiologi usus secara langsung 
maupun secara tidak langsung dengan cara memodulasi mikroflora usus dan 
sistem imun mukosa terutama mukosa saluran cerna. Saat ini telah beredar produk 
probiotik yang mengandung mikroba lipolayam pedaging, selulolayam pedaging, 
lignolayam pedaging, dan mikroba asam lambung. Suplemen berbagai biakan 
mikroba probiotik pada ayam seperti Lactobacillus, Bacillus spp  mempunyai 
dampak positif terhadap penampilan ayam seperti pertumbuhan, produksi telur 
dan efisiensi penggunaan pakan. Probiotik mempunyai beberapa pengaruh yang 
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positif bagi kesehatan, diantaranya hipokolesterolemik, yaitu menurunkan 
konsentrasi kolesterol serum darah baik pada manusia maupun pada ternak 
(Farida Kusuma Astuti dkk, 2015). 
 Bakteri probiotik merupakan bakteri yang dalam keadaan hidup 
dikonsumsi oleh hewan dan manusia dan dapat menimbulkan efek kesehatan bagi 
inangnya. Probiotik diketahui mempunyai beberapa keunggulan, terutama adalah 
kemampuannya dalam menghasilkan senyawa antimikroba yang dapat membunuh 
atau menghambat pertumbuhan bakteri patogen. Efektivitas antimikroba probiotik 
sangat spesifik tergantung dari strainnya (Farida Kusuma Astuti dkk, 2015). 
1. Mekanisme Kerja Probiotik 
Mekanisme kerja dari probiotik menurut Fuller (2001), antara lain adalah: 
a.  Menempel dan berkolonisasi dalam saluran pencernaan. 
Kemampuan probiotika untuk bertahan hidup dalam saluran pencernaan 
dan menempel pada sel-sel usus adalah sesuatu yang diinginkan. Hal ini 
merupakan tahap pertama untuk berkolonisasi, dan selanjutnya dapat dimodifikasi 
untuk sistem imunisasi/kekebalan hewan inang. Kemampuan menempel yang kuat 
pada sel-sel usus ini akan menyebabkan mikroba-mikroba probiotik berkembang 
dengan baik dan mikroba-mikroba patogen terreduksi dari sel-sel usus hewan 
inang, sehingga perkembangan organisme-organisme patogen yang menyebabkan 
penyakit seperti Eshericia coli, Salmonella thyphimurium dalam saluran 
pencernaan akan mengalami hambatan. Sejumlah probiotik telah memperlihatkan 
kemampuan menempel yang kuat pada sel-sel usus manusia seperti Lactobacillus 
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casei, Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus plantarum dan sejumlah besar 
bifidobacteria (McNaught dan MacFie, 2000). 
b. Berkompetisi terhadap makanan dan memproduksi zat anti microbial mikroba. 
Probiotik menghambat organisme patogenik dengan berkompetisi untuk 
mendapatkan sejumlah terbatas substrat bahan makanan untuk difermentasi. 
Substrat bahan makanan tersebut diperlukan agar mikroba probiotika dapat 
berkembang dengan baik. Sejumlah probiotik menghasilkan senyawa/zat-zat yang 
diperlukan untuk membantu proses pencernaan substrat bahan makanan tertentu 
dalam saluran pencernaan yaitu enzim. Mikroba-mikroba probiotik penghasil 
asam laktat dari spesies Lactobacillus, menghasilkan enzim selulase yang 
membantu proses pencernaan. Enzim ini mampu memecah komponen serat kasar 
yang merupakan komponen yang sulit dicerna dalam saluran percernaan ternak 
unggas. Saat ini penggunaan bahan makanan ternak (pakan) untuk unggas 
kebanyakan berasal dari limbah industri atau limbah pertanian yang pada 
umumnya mengandung serat kasar tinggi (McNaught dan MacFie, 2000). 
c. Menstimulasi mukosa dan meningkatkan sistem kekebalan hewan inang. 
Mikroorganisme probiotika mampu mengatur beberapa aspek dari system 
kekebalan hewan inang. Kemampuan mikroba probiotik mengeluarkan toksin 
yang mereduksi/menghambat perkembangan mikroba-mikroba patogen dalam 
saluran pencernaan, merupakan suatu kondisi yang dapat meningkatkan kekebalan 
hewan inang. Penggunaan probiotik pada ternak unggas dilaporkan dapat 
menurunkan aktivitas urease, suatu enzim yang bekerja menghidrolisis urea 
menjadi amonia sehinggga pembentukan amonia menjadi berkurang. Amonia 
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adalah suatu bahan yang dapat menyebabkan keracunan pada ternak unggas (Yeo 
dan Kim, 1997). 
Menurut Citroreksoko (1993) terdapat beberapa hal yang melatarbelakangi 
pemberian probiotik pada ternak dan yang telah menunjukkan pengaruh positif 
pada ternak adalah :  
1) Bahwa pada ternak yang bebas hama (germfree) kondisinya lebih rentan 
terhadap penyakit dibanding ternak normal.  
2) Telah diketahui bahwa pemberian antibiotik pada ternak akan 
menurunkan resistensinya terhadap penyakit.  
3) Resistensi terhadap penyakit pada ayam dapat diperbaiki, bahkan 
Salmonella dapat dihilangkan melalui pemberian larutan kotoran ayam 
dewasa pada anak ayam yang baru menetas.  
Berdasarkan pernyataan diatas, jelas bahwa probiotik dikembangkan 
dengan tujuan untuk memperbaiki atau melengkapi mikroba pada saluran 











Tabel 1. Beberapa Mikroorganisme yang Berperan Sebagai Probiotik 
Lactobacillus  Bifidobacteria Enterococcu  Streptococcus  
L. acidophilus B. adolescentis E. faecalis S. termhopilus 
L. brevis B.animalis E. faecium  
L. casei B. bifidum   
L. curvatus B. breve   
L. fermentum B. infantis   
L. gasseri B. longum   
L. johnsonii B. thermophilum   
L. reuteri    
L. rhamnosus    
L. salivarius    
    
Propionibacterium Yeast Other  












P. jensenii Saccharomyces 
cerevisiae 
  
Sumber: (Baffoni dan Biavati, 2008 dalam Malago, 2011). 
 
2. Jenis – Jenis Bakteri Probiotik 
a.  Pediococcus  
  Pediococcus adalah mikroba berbentuk Coccus, gram positif, tidak 
membentuk spora, tidak bergerak (non motil) dan dikategorikan sebagai bakteri 
asam laktat, karena produk akhir metabolisme adalah asam laktat (Osmanagaoglu 
et al., 2011). 
  Pediococcus adalah genus bakteri yang termasuk bakteri asam laktat 
(BAL) dengan ciri non motil (tidak bergerak) dan memiliki bentuk sferis. Sel 
bakteri ini terbagi ke dalam dua bidang sehingga membentuk pasangan, tetrad 
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(tersusun empat), atau gumpalan sel sferis yang lebih besar. Genus Pediococcus 
termasuk golongan fakultatif anaerob dan untuk hidup memerlukan lingkungan 
yang kaya nutrisi serta mengandung faktor pertumbuhan dan gula yang dapat 
difermentasi. Bakteri ini termasuk homofermentatif (hanya menghasilkan asam 
laktat) dan tidak dapat menggunakan pentosa (karbohidrat beratom C5) (Victoria 
et al., 2008). 
b.  Lactobaccilus sp 
  Lactobacillus merupakan salah satu genus bakteri asam laktat yang paling 
banyak dijumpai pada saluran gastro intestinal baik pada manusia maupun 
hewan. Pada usus halus, jumlahnya dapat mencapai 106-107 sel/g sedangkan 
pada usus besar jumlahnya antara 1010-1011 sel/g (Ray, 1996).  
  Beberapa spesies Lactobacillus telah banyak diisolasi dari saluran usus 
halus manusia dan hewan. Beberapa diantaranya adalah Lactobacillus 
acidophilus, Lactobacillus reuteri, Lactobacillus lactis, Lactobacillus casei dan 
Lactobacillus fermentum. Dari beberapa spesies tersebut diatas, Lactobacillus 
acidophilus merupakan bakteri asam laktat yang paling dominan dan paling 
banyak dipelajari. Hingga kini, telah berhasil diperoleh 6 galur Lactobacillus 
acidophilus, yaitu Lactobacilllus acidophilus, Lactobacillus crispatus, 
Lactobacillus amylovarus, Lactobacillus gallinaru, Lactobacillus gasseri dan 
Lactobacillus johnsonii (Ray, 1996). 
  Pemberian diet mikroba secara langsung seperti Lactobacillus dapat 
memberikan keuntungan bagi hewan inang melalui peningkatan nafsu makan, 
meningkatkan keseimbangan mikroba dalam usus, mensintesis vitamin dan 
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menstimulasi sistem kekebalan tubuh. Selain itu, spesies Lactobacillus juga 
menghasilkan enzim-enzim pencernaan seperti laktase yang memanfaatkan 
karbohidrat yang tidak tercerna, menstimulasi produksi asam laktat dan asam 
lemak volatil serta menghasilkan senyawa antibakterial khusus seperti Hidrogen 
peroksida (Nahashon, 1996).  
  Lactobacillus, menghasilkan enzim selulase yang membantu proses 
pencernaan. Enzim ini mampu memecah komponen serat kasar yang merupakan 
komponen yang sulit dicerna dalam saluran percernaan ternak unggas. Saat ini 
penggunaan bahan makanan ternak (pakan) untuk unggas kebanyakan berasal 
dari limbah industri atau limbah pertanian yang pada umumnya mengandung 
serat kasar tinggi. Penggunaan mikroba-mikroba probiotika yang menghasilkan 
enzim selulase mampu memanfaatkan makanan berserat kasar tinggi dari limbah 
industri dan pertanian tersebut dan mikroba probiotika membantu proses 
pencernaan sehingga serat kasar dapat dimanfaatkan untuk pertumbuhan 
jaringan dan peningkatan pertambahan bobot badan. Mikroba probiotik juga 
mensekresikan produk anti mikrobial yang dikatakan Bacteriocin. Sebagai 
contoh Lactobacillus acidophilus menghasilkan dua komponen Bacteriocin yaitu 
Bacteriocin lactacin B dan Acidolin. Bacteriocin lactacin B dan Acidolin yang 
bekerja menghambat berkembangnya mikroorganisme patogen (McNaught dan 
MacFie, 2000). 
c. Bacillus sp.  
Bakteri Bacillus merupakan mikroba flora normal pada saluran pencernaan 
ayam (Green et al., 2006). Bakteri ini adalah organisme saprofitik, berbentuk 
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batang, gram positif pembentuk spora non patogen yang biasanya ditemukan 
dalam air, udara, debu, tanah dan sedimen. Terdapat beberapa jenis bakteri yang 
bersifat saprofit pada tanah, air, udara dan tumbuhan, seperti Bacillus cereus dan 
Bacillus subtilis (Jawetz dan Adelberg’s 2005). 
Bacillus dapat menekan cendawan atau bakteri lain dengan antibiotik, 
kompetisi nutrien atau parasitisme langsung. Bakteri tersebut mempunyai siklus 
hidup yang kompleks meliputi sporulasi, dormansi, perkecambahan spora, sel 
berbentuk batang, berukuran 0,3-2,2 x 1,2-7,0 μm dan mempunyai flagel 
peritrikus (Pelczar dan Chan, 1998).  
E. Antibiotik (Zinc Bacitracin) 
  Antibiotik berasal dari kata Yunani tua, yang merupakan gabungan dari 
kata anti (lawan) dan bios (hidup). Kalau diterjemahkan bebas menjadi "melawan 
sesuatu yang hidup". Antibiotika di dunia kedokteran digunakan sebagai obat 
untuk memerangi infeksi yang disebabkan oleh bakteri atau protozoa. Antibiotika 
adalah zat yang dihasilkan oleh suatu mikroba, terutama fungi/jamur, yang dapat 
menghambat atau dapat membasmi mikroba jenis lain. Banyak antibiotika saat ini 
dibuat secara semisintetik atau sintetik penuh. Namun dalam prakteknya 








Table 2. Antibiotik yang umum digunakan pada ternak 
Tipe Contoh Sumber Paling aktif 
melawan 




Ampicilin  Semisintetik  Bakteri Gram + 
dan beberapa 
Gram -  
 Cephalexin  Semisintetik  Bakteri Gram + 
dan beberapa 
Gram -  
 Chlortetraciklin  Streptomyces 
aureofaciens  
Bakteri Gram + 
dan Gram -  
Tetraciklin Oxytetraciklin  Streptomyces 
rimosus  
Rickettsiae  
 Tetraciklin  Streptomyces spp.  Bakteri Gram + 
dan Gram -  
Macrolides  Erythromycin  Streptomyces 
erythreus  
Bakteri Gram +  
 Streptomicin  Streptomyces 
grisens  
Bakteri Gram 




Aminoglikosida     
 Neomycin B  Streptomyces 
fradiae  
Bakteri Gram + 
dan Gram –  
 




Bakteri Gram +  
Polipeptida lain  
 
Chloramphenicol  Streptomyces 
venezuela atau 
sintetik  
Bakteri Gram + 





 Lincomycin  Streptomyces 
lincolnensis  
Bakteri Gram +  
Sumber : Ewing (2008) 
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 Antibiotik banyak digunakan sebagai Growth Promoter dalam pakan 
ternak diseluruh dunia untuk memacu pertumbuhan ternak agar dapat tumbuh 
besar dan dalam waktu yang lebih cepat untuk mencegah terjadinya infeksi 
(Mitchell et al., 1998). Beberapa antibiotika yang banyak digunakan sebagai 
growth prometer antara lain dari golongan tetracylin, penicillin, macrolida, 
lincomysin dan virginiamycin (Angulo et. al., 2004). 
 Penggunaan antibiotika yang tidak sesuai dengan aturan penggunaan dapat 
menimbulkan residu pada produk ternak. Residu antibiotika dapat menimbulkan 
alergi, keracunan, gagalnya pengobatan akibat resistensi, dan gangguan jumlah 
mikroflora dalam saluran pencernaan (Murdiati, 1997). 
 Rahayu (2014) menyatakan bahwa residu dapat ditemukan akibat 
penggunaan obat-obatan, termasuk antibiotika, pemberian feed additive ataupun 
hormon pemacu pertumbuhan hewan. Senyawa obat yang masuk kedalam tubuh 
ternak tidak dapat seluruhnya diekskresi dari jaringan dan akan tertahan dalam 
jaringan tubuh sebagai residu. 
 Pemakaian antibiotik sebagai pemacu pertumbuhan dapat menimbulkan 
efek samping, antara lain residu pada produk akhir hasil ternak yang berupa telur, 
daging dan susu dalam penelitiannya menyatakan, pemberian feed additive 
Oksitetrasiklin dan Spiramycin selama 8 minggu akan meninggalkan residu di 
dalam hati dan daging ayam yang lebih besar dibanding dengan jika pemberian 




 Pemakaian antibiotik dalam bidang peternakan perlu diperhatikan waktu 
hentinya pemberian antibiotik tersebut, yaitu jarak antara pemberian antibiotik 
terakhir sampai dengan produk ternak tersebut (daging, telur dan susu) boleh 
dikonsumsi manusia (Kusumaningsih, dkk, 1996). 
 Dampak negatif dari pemakaian antibiotic secara luas yang tidak terkontrol 
dalam dunia peternakan adalah timbulnya residu yang dapat menyebabkan 
penurunan populasi mikroflora yang diperlukan oleh manusia dan resistensi 
terhadap antibiotika (Barton, 2000). 
 FAO/WHO (2010), menetapkan batas maksimum residu (BMR) 
spiramisin pada produk ternak asal ayam sebesar 0,6 ppm (600 μg/kg) (hati), 0,3 
ppm (300 μg/kg) (lemak) dan 0,2 ppm (200 μg/kg) (daging). Nilai BMR tersebut 
diperhitungkan sebagai penjumlahan konsentrasi spiramisin dan neospiramisin 
untuk residu dalam daging sapi dan ayam. Adapun BMR yang diizinkan di 
Indonesia adalah 0,2 ppm (200 μg/kg) (Dewan Standarisasi Nasional, 2000). 
F. Susut Masak  
  Susut masak adalah berat yang hilang selama pemasakan, makin tinggi 
suhu pemasakan dan atau makin lama waktu pemasakan, makin besar pula kadar 
cairan daging yang hilang sampai mencapai tingkat yang konstan. Susut masak 
merupakan indikator nilai nutrien daging yang berhubungan dengan kadar jus 
daging, yaitu banyak nya air yang terikat di dalam dan di antara serabut otot 
Daging dengan susut masak yang lebih rendah mempunyai kualitas yang relatif 
lebih baik daripada daging dengan susut masak yang lebih besar, karena 
kehilangan nutrisi selama pemasakan akan lebih sedikit (Soeparno, 1992). 
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 Susut masak merupakan indikator nilai nutrisi daging sehubungan dengan 
jus daging yaitu banyaknya air yang berikatan didalam dan diantara serabut otot. 
Daging dengan susut masak lebih rendah mempunyai kualitas relatif lebih baik 
dibandingkan dengan susut masak lebih besar. Selain daya ikat air dan susut 
masak, faktor lain yang mempengaruhi kualitas fisik daging ayam adalah 
keempukan. Keempukan daging dipengaruhi oleh beberapa faktor, yaitu faktor 
sebelum pemotongan (antemortem) meliputi genetik, manajemen, spesies, 
fisiologis ternak, dan umur. Faktor setelah pemotongan (postmortem) meliputi 
pelayuan, pembekuan, metode pengolahan, dan penambahan bahan pengempuk 
(Soeparno, 2009). 
 Susut masak atau kehilangan cairan pada waktu pemasakan dipengaruhi 
oleh pH, temperatur, dan lama pemasakan serta tipe otot. Selain itu juga 
dipengaruhi oleh bangsa, umur ternak dan pakan. Ada keselarasan antara susut 
masak yang menaik dengan pH dan dayas ikat air yang semakin menurun. Daging 
yang berkualitas mempunyai susut masak yang rendah (Lawrie, 1995). 
G. pH daging 
 Kualitas karkas dan daging dipengaruhi oleh faktor sebelum dan setelah 
pemotongan. Proses pemotongan sangat berpengaruh terhadap kualitas daging 
yang dihasilkan. Setelah ternak dipotong akan terjadi perubahan secara fisik 
maupun kimia sampai dihasilkan daging. Proses glikolisis setelah ternak dipotong 
berpengaruh pada nilai pH. Semakin lama waktu postmortem akan terjadi 
penurunan pH yang semakin rendah akibat proses konversi otot menjadi daging 
pada jarak waktu postmortem tertentu. Nilai pH ultimat daging yang normal 
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berkisar antara 5,4 - 5,8 pada 6 jam postmortem dan warna daging akan menjadi 
merah cerah (Arbele et al., 2001). 
 Derajat keasaman (pH) daging tidak dapat diukur segera setelah pemotongan 
(biasanya dalam waktu 45 menit) untuk mengetahui penurunan pH awal. 
Pengukuran selanjutnya biasanya dilakukan setidak-tidaknya setelah 24 jam untuk 
mengetahui pH akhir dari daging atau karkas. Daging ayam berserat halus dan 
warna sedikit pucat, sehingga dapat dikelompokkan dalam golongan daging putih. 
Serabut otot dengan konsentrasi mioglobin tinggi adalah aerobik atau mempunyai 
kemampuan aerobik-anaerobik. Otot pucat pada suatu karkas mengandung banyak 
serabut putih anaerobik dengan kandungan glikogen yang tinggi (Soeparno, 
2005). 
 Penurunan pH akan mempengaruhi sifat fisik daging. Laju penurunan pH otot 
yang cepat akan mengakibatkan rendahnya kapasitas mengikat air, karena 
meningkatnya kontraksi aktomiosin yang terbentuk, dengan demikian akan 
memeras cairan keluar dari dalam daging. Suhu tinggi juga dapat mempercepat 
penurunan pH otot pascamortem dan menurunkan kapasitas mengikat air karena 
meningkatnya denaturasi protein otot dan meningkatnya perpindahan air ke ruang 
ekstraseluler (Lawrie, 1996).  
Penurunan kapasitas mengikat air ini dapat diketahui dengan mengukur 
eksudasi cairan pada daging mentah atau kerut pada daging masak, sebaliknya 
pada Ph akhir yang tinggi dapat menyebabkan daging berwarna gelap dan 
permukaan daging menjadi sangat kering karena cairan daging terikat secara erat 
dengan protein (Lawrie,1996).  
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H. Keempukan  
Keempukan dan tekstur daging adalah penentu yang paling penting pada 
kualitas daging. Faktor yang mempengaruhi keempukan daging digolongkan 
menjadi faktor antemortem seperti genetik, bangsa dan fisiologi, faktor umur, 
manajemen, jenis kelamin, dan spesies. Faktor postmortem di antaranya meliputi 
proses chilling, refrigerasi, pelayuan, dan pembekuan termasuk lama dan 
temperatur penyimpanan, dan metode pengolahan, termasuk metode pemasakan 
dan penambahan bahan pengempuk. Keempukan bisa bervariasi di antara spesies, 
bangsa ternak dalam spesies yang sama, potongan karkas, dan di antara otot, serta 
pada otot yang sama (Soeparno, 1998).  
Keempukan adalah satu pelengkap sensoris yang penting pada daging. 
Keempukan adalah salah satu kriteria mutu yang melibatkan mekanisme degradasi 
protein-protein daging. Pakan yang digunakan mengandung protein yang relatif 
sama berkisar antara 21,27 – 21,56 sehingga menghasilkan keempukan yang 
relatif sama. Degradasi protein dapat disebabkan oleh enzim yang ada pada sel-sel 
daging itu sendiri maupun enzim-enzim protease yang sengaja ditambahkan dari 
luar. Otot daging mengandung kolagen yang merupakan protein struktural pokok 
pada jaringan ikat dan mempunyai pengaruh besar terhadap keempukan daging. 
Distribusi kolagen pada otot skeletal tidak merata tergantung pada aktivitas fisik 
dari masing-masing otot. Jumlah dan kekuatan kolagen dapat meningkat sesuai 
dengan umur, ikatan silang kovalen meningkat selama pertumbuhan dan 
perkembangan ternak dan kolagen menjadi lebih kuat (Soeparno, 1998). 
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Komponen utama daging yang andil terhadap keempukan atau kealotan, 
yaitu jaringan ikat, serabut-serabut otot, dan jaringan adipose. Jaringan ikat lebih 
sedikit adalah lebih empuk daripada otot yang mengandung jaringan ikat dalam 
jumlah yang lebih besar (Soeparno, 1992) dan semakin tinggi lemak marbling 
akan membuat daging semakin empuk. Daging yang empuk adalah hal yang 
paling dicari konsumen (Komariah et al., 2004). Semakin menurun nilai daya 
putus daging maka semakin empuk daging tersebut (Maruddin, 2004). Hoffman et 
al., (2003) melaporkan bahwa nilai pH daging mempunyai hubungan negatif 
dengan daya putus daging. Daging dengan nilai pH tinggi cenderung memiliki 
nilai daya putus daging yang rendah. 
Keempukan dengan hasil penelitian memiliki rataan berkisar antara 0,06 - 
0,07 yang relatif sama dikarenakan umur pemotongan pada ayam tersebut yang 
sama. Hal ini sesuai dengan pendapat (Soeparno, 1998) bahwa jumlah dan 
kekuatan kolagen dapat meningkat sesuai dengan umur, ikatan silang kovalen 
meningkat selama pertumbuhan dan perkembangan ternak dan kolagen menjadi 
lebih kuat. Berdasarkan hasil penelitian nilai keempukan daging rendah 
menunjukkan bahwa daging yang dihasilkan semakin padat dan tidak berlemak. 
Hal ini disebabkan karena daging yang dihasilkan dari kelima perlakuan ransum 
mempunyai kandungan lemak daging yang relatif sama sehingga menghasilkan 
nilai keempukan yang tidak nyata. Secara teori semakin tinggi tingkat energi 
maka lemak yang dihasilkan semakin banyak sehingga keempukan daging 




H. Daya Ikat Air 
Pengujian daya mengikat air merupakan pengujian untuk mengetahui 
seberapa besar kemampuan daging dalam mengikat air bebas. Daging dengan 
daya ikat air rendah akan kehilangan banyak cairan, sehingga terjadi kehilangan 
berat. Semakin kecil nilai daya ikat air, maka susut masak daging semakin besar, 
sehingga kualitas daging semakin rendah karena banyak komponen-komponen 
terdegradasi. Selain daya ikat air dan susut masak, faktor lain yang mempengaruhi 
kualitas fisik daging ayam adalah keempukan. Keempukan daging dipengaruhi 
oleh beberapa faktor, yaitu faktor sebelum pemotongan (antemortem) meliputi 
genetik, manajemen, spesies, fisiologis ternak, dan umur. Faktor setelah 
pemotongan (postmortem) meliputi pelayuan, pembekuan, metode pengolahan, 
dan penambahan bahan pengempuk (Soeparno, 1998). 
Menurut Soeparno (1998) menyatakan bahwa daya ikat air dipengaruhi 
oleh umur, spesies, bangsa, jenis kelamin, bahan aditif, berat potong atau berat 
karkas, laju pertumbuhan, tipe ternak, dan perlakuan sebelum dan setelah 
pemotongan dan lemak intramuskuler, serta fungsi otot (Lawrie, 1995). 
 Oktaviana (2009) menyatakan bahwa semakin meningkatkan kadar 
protein daging ayam broiler, sehingga DIA daging semakin meningkat karena 
kemampuan protein untuk mengikat air secara kimiawi, dan semakin menurun 
kadar lemak daging. Daging yang mempunyai kadar lemak tinggi mempunyai 
nilai DIA lebih tinggi daripada daging yang kandungan lemaknya rendah. 
Kandungan serat kasar yang terlalu tinggi di dalam pakan menyebabkan pakan 
tidak dapat dicerna sehingga dapat membawa zat makanan yang dapat dicerna ikut 
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keluar dengan feses (Wahju, 1997). Selain itu menurut Parakkasi (1990) 
menyatakan bahwa kandungan serat kasar dalam pakan yang meningkat dapat 
menyebabkan daya cerna menurun sehingga ayam pedaging kurang mampu 
memanfaatkan zat makanan. Hal tersebut menyebabkan kadar lemak turun, 
sehingga DIA turun. Otot dengan kadar lemak tinggi akan mempunyai DIA yang 
tinggi, demikian pula sebaliknya apabila kadar lemak daging tersebut rendah 
maka DIA yang dihasilkan akan rendah pula (Soeparno, 1998). 
Lawrie (2003) menyatakan bahwa daya mengikat air daging sangat 
dipengaruhi oleh pH, semakin tinggi pH akhir semakin tinggi daya mengikat air 
atau nilai mgH2O rendah. Tingkat penurunan pH postmortem berpengaruh 
terhadap daya mengikat air. Soeparno (2005) menambahkan daya ikat air 
menurun dari pH tinggi sekitar 7 – 10 sampai pada pH titik isoelektrik protein-
protein daging antara 5,0 – 5,1. Pada pH isoelektrik ini protein daging tidak 
bermuatan dan solubilitasnya minimal. 














A. Waktu Dan Tempat 
Penelitian ini dilaksanakan pada Bulan Desember 2017 sampai dengan 
Januari 2018. Bertempat di Kandang unggas Jurusan Ilmu Peternakan, Fakultas 
Sains dan Teknologi, Universitas Islam Negeri Alauddin Makassar.  
B. Alat dan Bahan Penelitian 
1. Alat 
a. Kandang  
Kandang yang digunakan adalah sistem “litter” dengan ukuran 
kandang adalah 75 x 100 cm, masing-masing dilengkapi dengan tempat 
pakan dan minum serta lampu pijar berdaya 60 watt digunakan sebagai 
pemanas. Lampu dinaikkan sedikit demi sedikit sesuai dengan 
bertambhanya umur ayam. Lampu digunakan sebagai alat pemanas 
sampai umur 3 minggu. Setelah 3  minggu smpai penelitian selesai lampu 
digunakan sebagai alat penerang. Persiapan broiler dipelihara dari  dari 
DOC sampai umur 35 hari dengan kandang yang diberi serbuk gergaji 








b. Peralatan yang digunakan 
Timbangan analitik digital 5 kg untuk menimbang DOC dan 
menimbang bobot badan ayam setiap akhir minggu, timbangan manual 
kapasitas 10 kg untuk menimbang ransum dan sisa ransum, plat 
alminium digunakan untuk penimbangan broiler, tempat makan kapasitas 
1 kg  dan minum kapasitas 1 liter, gelas ukur untuk mengukur air minum 
dan peralatan kebersihan. 
2. Bahan  
a. Ayam Percobaan 
Ayam yang digunakan starin cob 500 sebanyak 36 ekor anak ayam 
dengan umur 1 (satu) hari dengan tidak membedakan jenis kelamin 
(Unsexed), ayam mendapatkan satu perlakuan ransum dengan 4 perlakuan 
3 kali ulangan dan setiap ulangan terdiri dari 3 (tiga) ekor ayam. 
b. Bahan Penyusun Ransum 
Bahan penyusun ransum terdiri dari jagung, dedak, kacang kedelai, 
Meat Bone Meal (MBM), minyak, kapur, mineral, vitamix dan garam. 









c. Kandungan zat-zat makanan dan susunan ransum penelitian 
Tabel 3. Kandungan Zat-Zat Makanan Ransum Penelitian 
 
No Kandungan Nutrisi Jumlah 
1 Protein (%) 22.98 
2 Lemak kasar (%) 9,07 
3 Serat kasar (%) 7,61 
4 BETN (%) 54,52 
5 Abu(%) 5,81 
6 Air  13,06 
Sumber: Hasil Analisis Bahan Ransum Dilaboratorium Kimia Makanan Ternak, Fakultas 
Peternakan, Universitas Hasanuddin, 2018. 
 
Tabel 4. Susunan Ransum Penelitian 
No Bahan pakan Komposisi 
1 Jagung  53 
2 Dedak  6 
3 Kacang kedelai 28 
4 Meat Bone Meal (MBM) 8 
5 Minyak  3 
6 Kapur  0,8 
7 Mineral  0,3 
8 Vitamix  0,5 
9 Garam  0,4 
 Total  100 
 
3. Vaksin dan Obat-obatan 
Untuk pencegahan tetelo (New Castle Disease) dilakukan melalui 
vaksinasi. Jenis vaksin yang digunakan adalah medivac ND-IB yang 
pemberiannya dilakukan 1 kali selama penelitian pada umur 4 hari melalui 
tetes mata. 
C. Jenis Penelitian 
Jenis penelitian ini adalah penelitian kuantitatif dengan metode penelitian 
yang digunakan untuk  mencari pengaruh perlakuan tertentu terhadap yang lain 
dalam kondisi yang terkendali. 
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D. Metode Penelitian 
1. Tahap Persiapan 
Kandang yang digunakan pada penelitian ini terlebih dahulu dibersihkan 
dengan memakai air yang ditambahkan karbol anti kuman, tujuannya yakni 
memutuskan rantai kehidupan mikroorganisme yang merugikan. Tirai dipasang 
pada sisi kandang, sedangkangkan bagian atas dibiarkan terbuka. Peralatan 
listrik, tempat pakan dan tempat air minum disiapkan. Sehari sebelum anak ayam 
dimasukkan ke dalam kandang seluruh peralatan listrik dan perlengkapan 
kandang diperiksa kembali sehingga pada saat anak ayam masuk seluruhnya 
dapar berfungsi dengan baik. 
Perlakuan diberikan pada ayam sejak umur 1 hari sampai panen. Jumlah 
ayam perlakuan sebanyak 36  ekor dipilih secara acak dan dimasukkan ke dalam 
kandang yang telah disekat-sekat dengan bambu masing-masing 3 ekor. Setiap 
sekat-sekat kandang dilengkapi  dengan  lampu  pijar  60  watt  sebanyak  1  
buah. 
2. Tahan Pelaksanaan 
a. Pengelompokan ayam 
  Anak ayam yang baru tiba diberi air gula dengan tujuan untuk 
mengembalikan kondisi tubuh ke keadaan semula. Selanjutnya DOC umur satu 
hari tersebut ditimbang bobot badan awalnya. Setiap unit kadang diberi nomor 
sesuai dengan pengacakan perlakuan dan ulangan dengan cara menggunakan 
potongan kertas yang tekah di ditulisi kemudian diambil secara acak. Penempatan 
ayam kedalam unit kandang dilakukan secara acak pula. 
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b. Pemberian Ransum, antibiotik dan probiotik  
  Pemberian ransum  dan air minum diberikan secara adlibitum. Ransum 
tersebut telah dicampurkan dengan antibiotic Zink bacitracin sebanyak 0,1  gram 
sesuai dengan perlakuan yang diberikan. Probiotik probiotik multi strain 
(Lactobacillus cesei, Saccharomyces cerevisiae dan Rhodopseudomonas 
palustris) sebanyak (1,5 × 10
9
 cfu/ml/hari), juga diberikan dengan cara 
mencampurkan pada air minum ayam sesuai dengan perlakuan yang diberikan. 
E. Parameter  yang Diamati 
  Setelah proses pemeliharaan, pada akhir penelitian dilakukan pengukuran 
susut masak daging, mengamati pH daging, pengukuran daya ikat air dan 
keempukan daging pada tiap objek penelitian (broiler) untuk diamati : 
a. Susut Masak  
   Pengambilan sampel dilakukan diakhir penelitian yaitu dengan cara 
pemotongan broiler umur 35 Hari. Kemudian  lakukan penyayatan dibagian media 
ventral daerah abdomen sehingga otot dada dapat dilepas. Seluruh organ 
pencernaan dikeluarkan lalu daging diambil pada bagian dada dengan terlebih 
dahulu mencabut bulu lalu daging dipisahkan antara tulang dan daging (Murtidjo, 
2003).  
  Sampel daging yang digunakan pada pengujian susut masak adalah daging 
bagian dada. Sampel daging ditimbang seberat ±20 g berbentuk balok ukuran 
penampang kira-kira 2 x 3 cm dengan arah serabut otot sejajar dengan ujung 
sampel, kemudian dimasukan ke dalam plastik klip lalu diberi label dan ditutup 
rapat agar pada saat perebusan air tidak dapat masuk ke dalam kantong plastik, 
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kemudian sampel direbus dalam Waterbath pada suhu 80°C selama satu jam. 
Setelah perebusan, sample daging diangkat dari Waterbath lalu didinginkan 
dengan memasukan ke dalam gelas piala yang berisi air dingin dengan 
temperature 10°C selama 15 menit, kemudian sample dikeluarkan dari plastik klip 
dan dikeringkan dengan kertas tissue, dan dilakukan penimbangan kembali pada 
neraca analitik (Soeparno, 2005). 
Susut masak (SM) dihitung menggunakan rumus :  
   
     
  
      
Keterangan:  
B1 = berat  awal sampel  
B2 = kehilangan berat  
CL = Nilai Susut Masak (Cooking Loss) %  (Soeparno, 1992). 
b. Keempukan Daging  
  Uji ini menggunakan sampel hasil pengukuran pada uji susut masak, 
sampel dibentuk sesuai dengan model lubang (silinder) pada alat pemutus serat 
daging (CD-Shear Force). Sampel daging dimasukkan pada lubang dengan arah 
sejajar pada serat daging. Kemudian tuas alat ditarik kebawah memotong tegak 
lurus terhadap serat daging. Hasil beban tarikan akan terbaca pada skala dengan 











Keterangan :  
DPD  = Nilai Daya Putus Daging (Kg/Cm2) 
 A   = Beban Tarikan (Kg)  
L   = Luas Penampang Sampel (π.R2 = 3,14 x 0,6352 = 1,27 cm2)  
Π   = 3,14  
R   = Jari-jari lubang sampel (0,635 Cm) (Soeparno, 2005). 
c. pH Daging  
  Pengukuran nilai pH karkas dilakukan dengan menggunakan pH meter 
distandarisasi pada pH tertentu. Sampel yang digunakan adalah daging dada. 
Ujung elektroda ditekan pada permukaan daging di beberapa tempat. Ujung 
elektroda pH meter dilepas dari permukaan daging bila hasil pembacaan nilai pH 
telah konstan. Pengukuran pH diambil 3 kali pada daging broiler secara acak 
(Soeparno, 2005). 
d. Daya Ikat Air 
Pengukuran daya ikat air menggunakan rumus  sebagai berikut : 
            
                           
     
      
Pengukuran Daya Ikat Air (Honikel dan Hamm, 1994), Daya ikat air 
(WHC) diatas diukur dengan menggunakan metode FPPM (the Filter Paper Press 





1) Pengukuran Kandungan Air Bebas 
Sampel daging bagian dada seberat 0,3 gram diletakan pada kertas 
saring Watman 41dan dipress diantara dua palt kaca dan dibebani dengan 
pemberat 35 kg selama 5 menit. Setelah 5 menit kertas saring beserta 
sampel diambil. Pengukuran area basah menggunakan kertas milimeter 
blok, dan kandungan air bebas dihitung menggunakan rumus :  
                    
          
      
 
F. Rancangan Penelitian 
Penelitian ini menggunakan Rancangan Acak Lengkap (RAL) yang terdiri 
dari 4 perlakuan dan 3 ulangan, setiap ulangan terdiri dari 3 ekor broiler sehingga 
terdapat 12 unit percobaan dengan perlakuan (P) yaitu: 
P0 =  Ransum basal + kontrol 
P1 =  Ransum basal + Probiotik multi strain 1,5 ml/hari (1-35 hari). 
P2 =  Ransum Basal + Antibiotik Zink Bacitracin 0,1 gram/hari (1-35 hari). 
P3 = Ransum Basal + Antibiotik Zink Bacitracin 0,1 gram/hari (1-21 hari) + 
Probiotik multi strain 1,5 ml/hari (22-35 hari). 
G. Analisis Data 
Data yang diperoleh dari hasil pengukuran dianalisis dengan analisis 
varians berdasarkan Rancangan Acak Lengkap (RAL) 4x3 yaitu 4 perlakuan dan 3 
ulangan. Apabila perlakuan berpengaruh nyata dilanjutkan dengan Uji Duncan. 
Data dianalisis dengan menggunakan model matematika yaitu: 





Yij= Niai pengamatan dari perlakuan ke-i dari pemberian antibiotik dan probiotik 
ke-j 
µ   = Nilai rata-rata sesungguhnya  
αi  = Pengaruh perlakuan pada taraf ke-i 
€ij = Galat 
i    = P0, P1, P2, P3,  (Perlakuan) 
j     = 1,2,3, (Ulangan) 
Adapun bagan Analisis Ragam yang digunakan dalam penelitian ini yaitu 
sebagai berikut: 










    0,05/0,01 
Perlakuan  JKP Dbp-1 JKP/dbp KTP/KTG 
Galat JK Dbt-dbp JKG/dbG  
 
Bila hasil Sidik Ragam menunjukkan perbedaan nyata maka dilanjutkan dengan 











HASIL DAN PEMBAHASAN 
A. Hasil Pengamatan 
  Hasil penelitian selama 35 hari yang mencakup pemberian antibiotik dan 
probiotik multi strain (Lactobacillus cesei, Saccharomyces cerevisiae dan 
Rhodopseudomonas palustris) terhadap susut masak, keempukan daging, pH dan 
daya ikat air pada daging broiler yang di sajikan pada Tabel 6. 





P0 P1 P2 P3  














































Keterangan: P0 = Ransum basal (Kontrol), P1 = Ransum basal + Probiotik multi strain 1,5 ml/hari, 
(1-35 hari), P2 = Ransum basal + Antibiotik Zink Bacitracin 0,1 g/hari, (1-35 hari), 
P3 = Ransum basal + Antibiotik Zink Bacitracin 0,1 g/hari, (1-21 hari) + Probiotik 
multi strain 1,5 ml/hari, (1-35 hari) 
 
B. Pembahasan 
1. Susut Masak 
  Berdasarkan analisis sidik ragam, hasil penelitian menunjukkan bahwa nilai 
susut masak pada daging ayam broiler yang diberikan pakan dengan penambahan 
antibiotik dan air minum dengan penambahan probiotik menunjukkan perlakuan 




Berdasarkan Tabel 6  Rata-rata hasil penelitian terhadap susut masak berkisar 
antara 26,7-29,97 menunjukkan bahwa P1 dengan pemberian Probiotik pada air 
minum sebanyak 1,5 ml/hari selama 35 hari cenderung  berpengaruh lebih baik  
terhadap susut masak dibandingkan dengan perlakuan lainnya pada daging broiler. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (2009), yang menyatakan bahwa daging 
dalam jumlah susut masak rendah mempunya kualitas yang lebih baik karena 
kehilangan nutrisi saat perebusan akan lebih sedikit. Lawrie (2003), juga 
menyatakan bahwa daging yang mempunyai susut masak yang rendah mempunyai 
kualitas fisik yang relatif lebih baik dari pada daging dengan susut masak yang 
lebih besar, karena  kehilangan  nutrisi selama pemasakan lebih sedikit.   
  Pemberian probiotik akan membantu proses pencernaan serat kasar dalam 
usus ayam broiler. Serat kasar yang dikonsumsi ayam broiler akan menjerat lemak 
sehingga zat makanan yang akan diserap menurun. Hal ini sesuai dengan pendapat 
Sutardi (1997), yang menyatakan bahwa serat kasar dalam saluran pencernaan 
unggas dapat menjerat lemak. Hal tersebut mempunyai pengaruh terhadap susut 
masak karena lemak intramuskuler menghambat atau mengurangi cairan daging 
yang keluar selama pemanasan, meskipun pada daging yang mengandung lemak 
intramuskuler yang lebih besar akan kehilangan lemak yang lebih besar. 
Kandungan lemak yang lebih besar akan meningkatkan kemampuan menahan air 
oleh protein daging, karena adanya lemak intramuskuler yang menutup jaringan 
mikrostruktur daging, disamping itu lemak di permukaan  daging akan meleleh 
saat dimasak dan menyelimuti daging sehingga susut masak lebih rendah. Hal 
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tersebut yang menyebabkan perlakuan pemberian probiotik pada daging broiler 
terhadap susuk masak lebih rendah dibandingkan dengan perlakuan lainnya. 
  Pengaruh tidak nyata pemberian antibiotik dan probiotik terhadap susut 
masak (P<0,05) diduga disebabkan karena nilai pH  dan daya ikat air yang juga 
tidak berpengaruh  nyata. Susut masak juga dipengaruhi oleh daya ikat air ayam 
broiler, semakin tinggi daging mengikat air maka susut masak juga akan semakin 
rendah. Hal ini sesuai dengan pendapat Lawrie (2003), yang menyatakan bahwa 
daya mengikat  air daging mempengaruhi susut masak daging,  apabila daya 
mengikat air meningkat  maka  akan mengurangi penyusutan daging selama  
dimasak. Berdasarkan perlakuan nilai susut masak yang diperoleh dalam 
penelitian juga bervariasi antara 26,7%-29,97%.  Tingginya nilai susut masak 
masak dalam penelitian juga dipengaruhi oleh pH, panjang sarkomer serabut otot, 
panjang potongan serabut otot, ukuran dan berat sampel daging serta penampang 
lintang daging. Besarnya susut masak dipengaruhi oleh banyaknya kerusakan 
membran seluler, banyaknya air yang keluar dari daging, umur simpan daging, 
degradasi protein dan kemampuan daging untuk mengikat air.  
  Tinggi rendahnya Susut masak juga dipengaruhi oleh temperatur dan lama 
pemasakan. Lama pemasakan daging yaitu 1 jam dengan temperature 80
0
c, 
semakin tinggi temperatur pemasakan maka semakin besar kadar cairan daging 
yang hilang. Hal ini sesuai dengan pendapat Soeparno (1998), yang menyatakan 
bahwa pada umumnya nilai susut masak daging  ayam  bervariasi antara 23.80%-
29.44% dengan kisaran 15–40%.  Didukung dengan pernyataan Lawrie (1995), 
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yang menyatakan bahwa susut pada waktu pemasakan dipengaruhi oleh pH, 
temperatur, dan lama pemasakan serta tipe otot. 
2.  Keempukan Daging 
  Hasil analisis sidik ragam menunjukkan bahwa pemberian antibiotik pada 
pakan dan probiotik cair pada air minum tidak berpengaruh nyata (P<0,05) 
terhadap keempukan daging  broiler. Berdasarkan Tabel 6. hasil penelitan  pada 
penelitian ini nilai tertinggi pada keempukan daging broiler yaitu P3 (2,49 
Kg/Cm
2
) yang diberikan perlakuan antibitiotik 0,1 gram 1-7 hari dan probiotik 1,5  
ml/hari 8-35 hari. Sedangkan nilai keempukan daging broiler paling rendah yaitu 
Pada perlakuan P0 dan P1 yaitu mempunyai nilai keempukan yang sama yaitu  P0 
(1,36 Kg/Cm
2
)  dengan tanpa perlakuan (control) atau tanpa diberikan antibiotik 
dan probiotik dan P1 (1,36 Kg/Cm
2
) dengan penambahan probiotik pada air 
minum ayam broiler. Sedangkan nilai keempukan daging ayam pada penelitian 
yang paling tinggi adalah P3 (2,49 Kg/Cm
2
) dengan perlakuan pemberian 
antibiotic 1-21 hari dan probiotik 22-35 hari.   
  Berdasarkan Tabel 6. di atas menunjukkan bahwa  nilai P1 mempunyai 
keempukan yang lebih bagus dibandingkan dengan perlakuan lainnya. Karena, 
semakin tinggi nilai keempukan maka daging tersebut akan semakin alot atau 
keras dan sebaliknya apabila nilai keempukan semakin rendah maka itu 
menunjukkan daging semakin empuk atau berkualitas baik. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Maruddin (2004) yang menyatakan bahwa, semakin menurun nilai daya 
putus daging maka semakin empuk daging tersebut.  
48 
 
  Daya putus daging atau keempukan daging sangat berkaitan dengan nilai 
pH daging. Berdasarkan pada Tabel 6 nilai pH yang paling rendah terdapat pada 
P1 dibanding dengan perlakuan lainya. Hal ini menandakan bahwa semakin 
rendah nilai pH maka daya putus daging semakin bagus. Hal ini sesuai dengan 
mendapat Hoffman et al., (2003),  melaporkan bahwa nilai pH daging mempunyai 
hubungan negatif dengan daya putus daging. Daging dengan nilai pH tinggi 
cenderung memiliki nilai daya putus daging yang rendah.     
  Penambahan probiotik dalam air minum broiler dapat meningkatkan 
protein dalam usus ayam dan berdampak pada daging broiler tersebut. Pada 
penelitian ini semua daging yang digunakan adalah daging dada. Otot dada diduga 
tidak banyak melakuan aktifitas, mengingat ayam broiler termasuk spesies unggas 
yang jarang bergerak, sehingga otot dada lebih  sedikit tersusun myofibril dan 
kurang mengandung protein daging yang menyebabkan kapasitas menahan air 
lebih rendah sehingga keempukan daging akan lebih tinggi. Hal ini sesuai dengan 
pendapat lawrie (1995),  yang menyatakan bahwa otot yang banyak melakukan 
aktivitas memiliki serabut myofibril yang lebih banyak dan protein daging sebagai 
penghubung didalam otot mempunyai pengaruh penting terhadap nilai keempukan 
daging. Makin tinggi kandungan protein daging maka nilai keempukan daging 
makin rendah. 
   Faktor yang juga dapat mempengaruhi keempukan daging broiler kurang 
baik yaitu pada saat ayam  terlalu banyak bergerak pada proses pemotongan 
karena pemotongan dilakukan secara bergantian sehingga ayam lainnya terlalu 
banyak bergerak. Soerparno (1998), menyatakan bahwa ternak yang banyak 
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bergerak pada saat pemotongan, perkembangan proses rigormortisnya akan 
menghasilkan fase penundaan dan fase cepat yang singkat, dan pada saat 
temperature tubuh kekakuan akan diikuti dengan pemendekan otot. Otot yang 
berkontraksi atau memendek menjelang rigormortis akan menghasilkan daging 
dengan panjang sarkomer yang pendek, lebih banyak mengandung kompleks 
aktomiosin atau ikatan antar filamen. Sehingga daging menjadi kurang empuk dan 
mempuyai daya ikat air yang rendah (Soeparno, 1998). 
  Proses perebusan daging adalah salah satu cara untuk mengempukan 
daging dengan pemasakan yang menyebabkan terjadinya denaturasi protein, hal 
ini juga dapat  mempengaruhi keeempukan pada daging broiler.  Hal ini sesuai 
dengan pendapat Soeparno  (2009), yang menyatakan bahwa salah satu faktor 
yang mempengaruhi keempukan daging yaitu faktor postmortem, salah satunya 
yaitu metode pemasakan dengan cara perebusan. 
3. pH daging  
  Berdasarkan hasil penelitan nilai pH yang diberikan antibiotik pada pakan 
ternak dan probiotik pada air minum tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap 
ph daging ayam broiler. Berdasarkan Tabel 6.  pH yang paling tinggi yaitu P3 
(6,9±0,31) yaitu pemberian antibiotik 1-21 hari dan probiotik 22-35 hari. 
Sedangkan nilai ph yang paling rendah yaitu P1 (6,1±0,08) yaitu pemberian 
probiotik 1-35 hari. 
  Berdasarkan nilai ph diatas, nilai ph P3 mempunyai nilai yang cukup 
tinggi dibandaingkan dengan 3 perlakuan lainnya dan nilai tersebut juga dapat 
dikatakan sangat tinggi karena kisaran ph normal yaitu 5,10-6,10. Hal ini dapat 
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terjadi karena pada jangka waktu proses pemotongan dan pengambilan sampel 
memakan waktu yang agak lama hingga akhirnya dilakukan pengujian 
dilaboratorium. Sehingga ini dapat menyebabkan kenaikan ph yang relative tinggi. 
Hal ini sesuai dengan pendapat Buckle et, al (1987) yang menyatakan bahwa, pH 
akhir daging ditentukan oleh besar kecilnya kandungan glikogen otot, jaringan 
otot hewan pada saat masih hidup mengandung glikogen yang berfungsi sebagai 
sumber energy pada saat pemotongan, cadangan glikogen berhubungan dengan 
isitrahat dan ketengan ternak. Dalam hal ini ternak banyak melakukan aktivitas 
gerak sehinggan cadangan glikogen dalam otot daging sedikit. Setelah ternak 
dipotong, proses glikolisis akan menghasilkan asam laktat dalam jumlah yang 
lebih sedikit, Karena cadangan glikogennya sedikit. Dengan produksi asam laktat 
yang rendah tersebut maka secara perlahan ph daging akan naik. 
4. Daya Ikat Air 
  Kemampuan menahan air menjadi faktor penting terutama pada daging 
yang akan digunakan dalam industri pangan. Daya ikat air daging adalah 
kemampuan protein daging mengikat air di dalam daging, sehingga daya ikat air 
ini dapat menggambarkan tingkat kerusakan protein daging. Hasil analisis sidik 
ragam menunjukkan bahwa pemberian antibiotik pada pakan dan probiotik cair 
pada air minum tidak berpengaruh nyata (P<0,05) terhadap daya ikat air daging  
broiler. Berdasarkan Tabel 6. nilai daya ikat air terendah yaitu P0 (23,44%±7,32) 
yang tanpa perlakuan atau control. Sedangkan nilai daya ikat paling tinggi yaitu 
P1 (48,05%±35,92) yaitu menggunakan probiotik pada air minum 1-35 hari. Daya 
ikat air pada penelitian ini berada dalam kisaran normal. Berdasarkan Tabel 6. 
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Nilai daya ikat air paling bagus yaitu pada P1 (48,05%) Karena semakin tinggi 
daya ikat air makan kualitas daging semakin bagus. Hal ini sesuai dengan 
pendapat Soeparno (2009), daya ikat air daging sekitar 20%  - 60%, kemampuan 
daging untuk menahan air merupakan suatu sifat penting karena dengan daya ikat 
air yang tinggi, maka daging mempunyai kualitas yang baik.  
  Daya ikat air juga dipengaruhi oleh ph daging dipengaruhi oleh pH, 
semakin tinggi pH akhir semakin tinggi daya mengikat air atau nilai mgH2O 
rendah. Tingkat penurunan pH postmortem berpengaruh terhadap daya mengikat 
air. Nilai WHC (Water Holding Capacity) cenderung menurun, ini bisa 
disebabkan karena jumlah nutrisi yang tersedia berbeda di antara pakan. 
Peningkatan atau penurunan konsumsi pakan berhubungan dengan kualitas pakan  
yang tersedia, sehingga dapat mempengaruhi karakteristik atau kualitas daging. 
Nilai pH yang tinggi dapat memperbaiki daya  ikat air (Buckle, 1985). Saat pH 
daging meningkat, maka daya ikat air  juga akan ikut meningkat. Rendahnya nilai 
pH daging mengakibatkan struktur daging terbuka sehingga menurunkan daya ikat 
air, dan tingginya nilai pH daging mengakibatkan struktur daging tertutup  
sehingga daya ikat air tinggi. Sesuai dengan pendapat Pedersen, 1971 di dalam 
Soeparno (2005) yang menyatakan banyak faktor yang mempengaruhi daya ikat 
air daging, diantaranya pH, bangsa, pembentukan aktomiosin (rigormortis), 
temperatur dan kelembaban, pelayuan karkas, tipe daging dan lokasi otot, fungsi 
otot, umur, pakan, dan lemak intramuskuler.   
  Daya ikat air (WHC) daging adalah kemampuan protein daging dalam 
mengikat air di dalam daging, sehingga WHC ini dapat menggambarkan tingkat 
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kerusakan protein daging. Hal ini sesuai dengan pernyataan Lawrie (2003) yang 
menyatakan bahwa Protein daging berperan dalam pengikatan air daging. Kadar 
protein daging yang tinggi menyebabkan meningkatnya kemampuan menahan air 
daging sehingga menurunkan kandungan air bebas, dan begitu pula sebaliknya. 
Semakin tinggi jumlah air yang keluar, maka daya mengikat airnya semakin 
rendah. Menurut Ockerman (1978), juga berpendapat bahwa perbedaan nilai daya 
mengikat air daging dipengaruhi oleh kandungan protein dan karbohidrat daging, 
kandungan    proten daging yang tinggi akan diikuti dengan semakin tingginya 





















Berdasarkan analisis sidik ragam pemberian antibiotik pada pakan ternak 
dan  probiotik  pada air minum berpengaruh tidak nyata (P<0,05) terhadap susut 
masak, keempukan, pH  dan daya ikat air pada daging broiler.  Walaupun  
demikian,  dari ke4 perlakuan tersebut pemberian probiotik 2ml/liter air 
minum/hari selama 1-35 hari cenderung lebih baik terhadap nilai susut masak, 
keempukan, pH dan daya ikat air pada daging broiler. 
B. Saran  
   Berdasarkan kesimpulan diatas maka perlu dilakukan penelitian lebih 
lanjut mengenai penggunaan probiotik cair pada level yang lebih tinggi agar dapat 
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Analisis Sidik Ragam Pengaruh Pemberian Antibiotik dan Probiotik 
terhadap Susut Masak, Keempukan Daging, Ph dan Daya  Ikat Air Daging Broiler 




P0 P1 P2 P3 
1 27,85 21,2 29,25 27,6 105,9 
2 31,35 29,05 31,1 26,15 117,65 
3 24,05 29,85 29,55 30,3 113,72 
Jumlah 83,25 80,1 89,9 84,05 337,3 
rata-rata 27,75 26,7 29,97 28,02 
 Standar deviasi 3,65 4,78 0,99 2,11  
 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi =    (337,3)2  
                                                    12  
    =  9480.94 
2. JK Total  = (27,87)2 + (31,35)2 + ………..,(30,3)2 – FK 
= 99,92 
3. JK Perlakuan  = (83,25)2 + (80,1)2 + (89,9)2 + (84,05)2   - FK 
3 
    =  16,72 





DB JK KT 
F 
hitung   
F tabel   
5% 1% 
Perlakuan 3 16.72 5.57 0.54 tn 4.07 7.59 
Galat 8 83.20 10.40         








P0 P1 P2 P3 
1 0.87 1.57 0.94 2.44 5.83 
2 1.57 0.94 2.68 1.57 6.77 
3 1.65 1.57 1.57 3.46 8.27 
Jumlah 4.09 4.09 5.20 7.48 20.87 
rata-rata 1.36 1.36 1.73 2.49 1.74 
Standar defiasi 0,43 0,36 0,88 0,95  
 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi =    (20,87)2  
                                                    12  
    = 36.28 
2. JK Total  = (0,87)2 + (1,27)2 + ………..,(7,48)2 – FK 
= 6.52 
3. JK Perlakuan  = (4,09)2 + (4,09)2 + (5,20)2 + (7,48)2   - FK 
3 
    =  2.55 





DB JK KT Fhitung 
F tabel   
  5% 1% 
Perlakuan 3 2.55 0.85 1.71 4.07 7.59 tn 
Galat 8 3.97 0.50         












P0 P1 P2 P3 
1 6.8 6.2 6.4 7.2 26.6 
2 6.6 6.1 5.8 6.6 25.0 
3 5.5 6.1 6.7 6.9 25.2 
jumlah  18.9 18.4 18.9 20.7 76.8 
rata-rata 6.3 6.1 6.3 6.9   
Standar Deviasi 0,68 0.08 0,45 0,31  
 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi =    (76,8)2  
                                                    12  
    = 492,03 
2. JK Total  = (6,8)2 + (6,6)2 + ………..,(6,9)2 – FK 
= 2,56 
3. JK Perlakuan  = (18,9)2 + (18,4)2 + (18,9)2 + (20,7)2   - FK 
3 
    =  1,02 





DB JK KT 
F 
hitung   
f tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 1.02 0.34 1.77 tn 4.07 7.59 
Galat 8 1.54 0.19         











P0 P1 P2 P3 
1 21.10 7.03 21.10 14.06 63.29 
2 31.65 73.84 35.16 21.10 161.74 
3 17.58 63.29 42.19 84.39 207.45 
Jumlah 70.32 144.16 98.45 119.55 432.49 
rata-rata 23.44 48.05 32.82 39.85   
Standar Deviasi 7,32 35,92 10,74 38,73  
 
Perhitungan: 
1. Faktor Koreksi =    (432,49)2  
                                                    12  
    = 15587.26 
2. JK Total  = (21,10)2 + (7,03)2 + ………..,(84,39)2 – FK 
= 6901.91 
3. JK Perlakuan  = (70,32)2 + (114,16)2 + (98,45)2 + (119,55)2   - FK 
3 
    =  983.93 
4. JK Galat  = 6901,91 – 983,93 




DB JK KT 
F 
hitung   
F tabel 
5% 1% 
Perlakuan 3 983.93 327.98 0.44 tn 4.07 7.59 
Galat 8 5917.99 739.75         
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Gambar 1. Persiapan kandang penelitian 
 


































































































Gambar 9. Perhitungan kotak kertas untuk menentukan daya ikat air 
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